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餐飲設施適用指南 
 

 

 

為應對 COVID-19（新型冠狀病毒）疫情的爆發和加州州長 Gavin Newsom 關於公眾集會的聲明，加上
公共衛生局已發佈了立即生效的衛生法令，酒吧，酒莊和零售餐飲設施必須遵守以下規定： 
 
堂食餐飲設施 

• 所有餐廳和零售餐飲設施都禁止在室內和室外提供食物堂食。  
• 餐廳和零售餐飲設施可繼續運營，為顧客準備食物，只能通過外賣，店內自取或駕車取餐的方式
提供食物。 

• 持有餐飲設施許可證的酒吧或酒莊可繼續營業，以便繼續為顧客準備食物，並提供送餐或店內取
餐服務。沒有餐飲設施許可證的酒吧和酒莊是不允許營業的。  

• 對於提供店內取餐選項或送餐服務的餐飲設施，餐飲設施運營商被要求為那些在點餐或取餐時排
隊的顧客執行社交疏離(social distancing)措施。 
 

位於醫院，療養院或類似設施內的小賣部和餐廳不在此限； 但是，我們建議確保顧客在餐飲設施內用
餐時能夠執行「社交疏離」要求（與其他顧客距離6英尺）。  
 
食品雜貨店，便利店，經認證的農貿市場和流動式餐飲設施（如流動餐車，賣食品的推車）不受這些
法令的約束 

• 建議監控客戶之間的間距，為客戶提供足夠的「社交疏離」保護措施。特別是在結帳台或點餐台
之類的等候隊伍尤其重要。  

• 有店內堂食區的雜貨店不得提供任何室內或室外用餐選擇，且必須遵守本指南上述列出部分的規
定。  

 
其他的餐飲設施提示 

 
生病的員工 

• 建議生病的員工在沒有服用退燒藥物的情況下，確認至少72小時內不再發燒後，再回到工作崗
位。  

• 如果員工在達到上班場所時出現生病情況，或在上班期間生病，應立即將其送回家。 
 
  
出現生病跡象的顧客 

• 在顯眼的地方張貼告示，要求生病的顧客留在家裡，即使他們的病狀較輕。 
http://publichealth.lacounty.gov/media/coronavirus/StayHome.pdf 

• 當顧客咳嗽或打噴嚏時，為他們提供額外的餐巾紙或紙巾。  
• 確保衛生間裡有足夠的肥皂、毛巾/幹手器和非接觸式垃圾桶。  
• 建議提供酒精含量至少為60%的擦手液，以供顧客在公共區域使用，比如餐飲業進口處。 
• 指示服務員工和櫃檯工作人員與看起來生病的顧客盡可能保持6英尺的距離。 

 
  
所有員工的洗手須知 

• 用肥皂和溫水洗手與手臂（至少20秒），這是「加州食品零售法規」第113953.3條規定的。 
• 建議每次輪班時安排一名員工值班確保洗手池旁隨時備有肥皂和紙巾。  
• 建議適當使用手套作為額外的防護工具，但切記手套並不替代洗手過程以及保持良好的手部衛生
習慣。 

 
 
 
 

http://www.publichealth.lacounty.gov/
file:///C:/Users/e226914/Documents/Emergency%20Response/Coronavirus/Restaurant/GuidanceFarmersMarkets.pdf
http://publichealth.lacounty.gov/media/coronavirus/StayHome.pdf
https://www.cdph.ca.gov/Programs/CEH/DFDCS/CDPH%20Document%20Library/FDB/FoodSafetyProgram/MEHKO/CALIFORNIA%20RETAIL%20FOOD%20CODE%202019.pdf
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遵守基本的食物安全規範 
• 維持熱食溫度足夠（不低於135華氏度或以上）以及冷食溫度足夠（不高於41華氏度）。 
• 按照要求徹底煮熟食物。 
• 按規定的次數清潔和消毒餐具和設備。 
• 遵守員工健康和衛生慣例——生病時不要工作，並且如上文所述，經常洗手或在需要時洗手。 
• 確保所有食物和食物配料都產自批准的食物來源。 

  
特別注意事項 

• 限制客戶使用自帶用於飲料或食品的可再裝容器。 
• 用於補充自助飲料的飲料分配器/設備應經常清潔和消毒。 
• 在櫃檯後面維護供應一次性用品，例如杯子，餐具，盤子和包裝的調味品，並應要求提供。 
• 在更換客人之間擦拭調味品容器，例如番茄醬，鹽和胡椒粉等。  

 
普通清潔 

• 經常清潔和消毒所有「高接觸頻率」的表面，如服務櫃檯，桌面，冷藏門，收銀櫃檯，衛生間，
衛生間裡的設備，馬桶，門手把，垃圾桶和電話。  

• 每一次使用餐牌/功能表，桌子和椅子後進行清潔和消毒。 
• 使用環境保護署(EPA)註冊的產品，清潔（去除細菌）和消毒（殺死病菌）。遵循清潔用品和消
毒劑標籤上的說明。  

 
有效的消毒劑 

• 若需配製漂白劑溶液，將1湯匙漂白劑混合到1夸脫（4個標準杯）水中。若有更大量的需求，將
1/4標準杯漂白劑加到1加侖（16個標準杯）水中。請在20分鐘內使用此溶液。使用試紙測試氯溶
液濃度 (100 ppm)。 

• 如果其他EPA批准的消毒劑對冠狀病毒有效，則可以使用這些消毒劑。消費者可通過產品標籤上
的「1-800」聯繫生產廠商，以瞭解該產品對「COVID-19」的有效性。 

 
正確處理消毒劑、物品和廢物 

• 在通風良好的地方使用化學品。 
• 避免混合不相容的化學品（請閱讀產品標籤）。 
• 在清潔過程中防止食物接觸化學物質。 
• 妥善管理廢物，並把廢物棄置于安全的垃圾桶內。 

 
欲瞭解更多關於在餐飲設施環境中預防傳染性疾病的資訊，請致電（888）700-9995與諮詢服務部門聯
繫。有關COVID-19的更多資訊，請登錄： http://publichealth.lacounty.gov。   

http://www.publichealth.lacounty.gov/
http://publichealth.lacounty.gov/

